EN BASİT RAKI REÇETELERİ 


Dostlar Merhaba Bu Yazacağımız İki Reçetenin de Güzel Yanları Kolay 
Uygulanabilirlik, Çok Zorlayıcı İşlemler Yok, Oranlar, Ölçüler Basit, 
Hidrometre vs Yok Ortalama “11.6 Gibi Potansiyel Alkol Eldesi Sağlayan 
Bir Formül, Değerler Gerek Asidite Gerekse Besin Yönünden Mayaları 
Zorlamayacaktır. 


1.REÇETEMİZ —- KURU ÜZÜM-*-DOĞAL MAYA 


Ölçek olarak damacanayı baz alıyoruz 19 litreye göre bütün hesaplarımız 
yapılmaktadır. 


7.5 kg doğal kuru üzümler genişçe bir kaba 10 litre klorsuz suya yatırılır bir 
gece bekletildikten sonra üzümlerin şişip yumuşadığını göreceksiniz 
matkap ucuna takılan özel mikser aparatla veyahut elimizle patlatmalıyız 
(ellerimize eldiven takmalıyız ellerimiz ne kadarda temiz olursa olsun 
tırnaklarımızın kenarlarında istenmeyen mayalar var ve bunlar 
fermantasyon kabına transfer olmamalı kötü kokuya sebebiyet verir) 4 gün 
açık fermantasyon yapılıp mayanın üremesi sağlanacak, sonra 
damacanaya maişemiz alınır ve eksik olan suyu yine klorsuz bir suyla 
damacananın omuz hizasına kadar doldurulur bir büyük boy limon sıkınız 
daha sonra damacananın ağzına hava kilidi takılacak ve havasız ortamda 
fermantasyonun devamı sağlanacak sıcaklık 25-30 derece aralığında 
tutulup karanlık bir ortamda bekletilecek. Günlük fermantasyon bakımı 
yapılacak bir sabah ve bir akşam olmak üzere fermantasyon kabına 
konulan üzümler oklava benzeri bir aparatla güzelce karıştırılıp suyun 
üzerine çıkan üzümlerin suyun içine batması sağlanacak aksi halde suyun 
üstünde kalan üzümler küflenecektir ve buda istenmeyen kokulara neden 
olacaktır. Fermantasyon süresi sizin mayalara sağladığınız yaşam 
standardının ideal olup olmaması doğrultusunda şekillenecektir. Hava 
kilidinden dakikada 3-4 kabarcık çıkmaya başladığı anda fermantasyon 
süreniz bitmiştir. Distilasyon için hazırlıklara geçebilirsiniz fazla 
bekletmeden üzümlerin fosalarını süzün sifonlamanızı yapın kısık ateşte 
distilasyonunuzu yapabilirsiniz afiyet olsun. 


2.REÇETEMİZ—-KURU ÜZÜM -DOĞAL MAYA--EKMEK MAYASI 


Ölçek olarak damacanayı baz alıyoruz 19 litreye göre bütün hesaplarımız 
yapılmaktadır. 


7.5 kg doğal kuru üzümler genişçe bir kaba 10 litre klorsuz suya yatırılır bir 
gece bekletildikten sonra üzümlerin şişip yumuşadığını göreceksiniz 
matkap ucuna takılan özel mikser aparatla veyahut elimizle patlatmalıyız 


(ellerimize eldiven takmalıyız ellerimiz ne kadarda temiz olursa olsun 
tırnaklarımızın kenarlarında istenmeyen mayalar var ve bunlar 
fermantasyon kabına transfer olmamalı kötü kokuya sebebiyet verir) 
üzümleri patlattıktan sonra damacanaya maişemiz alınacak. Damacanaya 
alınmadan yarım su bardağı maişe alınıp 1 paket(10gr) kuru maya ekmek 
mayası bardağın içine eritilerek ilave edilir 24 saat kadar mayanın aktive 
olması, ortama uyum sağlaması ve çoğalması sağlanarak bu süre sonunda 
damacanaya eklenecek eksik olan suyu damacananın omuz hizasına kadar 
klorsuz su ile doldurulacak büyük boy bir limon sıkılacak ve hava kilidi 
takılıp havasız ortamda fermantasyonun devamı sağlanacak sıcaklık 25-30 
derece aralığında tutulup karanlık bir ortamda bekletilecek. Günlük 
fermantasyon bakımı yapılacak bir sabah ve bir akşam olmak üzere 
fermantasyon kabına konulan üzümler oklava benzeri bir aparatla güzelce 
karıştırılıp suyun üzerine çıkan üzümlerin suyun içine batması sağlanacak 
aksi halde suyun üstünde kalan üzümler küflenecektir ve buda istenmeyen 
kokulara neden olacaktır. Fermantasyon süresi sizin mayalara sağladığınız 
yaşam standardının ideal olup olmaması doğrultusunda şekillenecektir. 
Hava kilidinden dakikada 3-4 kabarcık çıkmaya başladığı anda 
fermantasyon süreniz bitmiştir. Distilasyon için hazırlıklara geçebilirsiniz 
fazla bekletmeden üzümlerin fosalarını süzün sifonlamanızı yapın kısık 
ateşte distilasyonunuzu yapabilirsiniz afiyet olsun. 


EN ÖZEL DOSTLARINIZLA GÜZEL GÜNLERDE EL EMEĞİ RAKILARINIZI 
YUDUMLARKEN GRUBUMUZUN ADI BELKİ O MASADA GEÇMEYECEK AMA 
AKLINIZDAN BİLE GEÇMESİ BİZİM İÇİN KAFİDİR 


AFİYET OLSUN HOŞÇAKALIN KAFANIZA TAKILAN HER SORUYU BUTİK RAKI 
GRUBUNDA BİZLERE SORABİLİRSİNİZ. KOLAY GELSİN BAŞARILAR 
GAYRETİNİZ KANATLARINIZDIR. 


